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Salah satu teknik penanganan ikan yang diperlukan untuk mempertahankan kesegaran ikan adalah dengan 
penerapan rantai dingin. Menjaga sistem rantai dingin sangatlah penting dalam penanganan proses pascapanen  
sehingga mampu menjaga kesegaran ikan dengan cara memperpanjang fase rigor mortis. Pedagang ikan  
memiliki peranan dalam menjaga kesegaran ikan pada saat penjualan. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
menentukan mutu organoleptik ikan layang segar selama penjualan  di pasar Rumah Tiga dan Wayame Kota 
Ambon. Metode yang digunakan yaitu metode survey dengan mengamati secara langsung aktifitas penanganan 
ikan oleh pedagang dan uji organoleptik ikan menggunakan lembar score sheet untuk ikan segar  dengan 
pengamatan setiap  2 jam dari pukul 08:00 pagi -14:00 sore. Pengukuran kualitas organoleptik ikan layang yang 
diambil dari pasar Rumah Tiga dan Wayame menunjukkan mutu ikan layak konsumsi dengan nilai organoleptik > 
7. 
 




Cold chain aplication is one of the handling technology needed to maintain the freshness of the fish. Cold chain 
system is very important in postharvest handling to prolong rigormortis phase and the seller are play a role to 
keep the freshness the fish. This study was aim to determine the organoleptic quality of fres fish Decapterus sp 
during selling at traditional markets in villages Rumahtiga and Wayame Ambon City. Survey method was carried 
out to observe firsthand fish handling activities by the sellers coupled with organoleptic test by using fres fish 
score sheet conducted every 2 hours intervals from 08.00 AM till 14.00 PM. Organoleptic quality of the fish at the 
two markets are good with the score above 7 indicating worth consumming product.   
 





Ikan merupakan  pangan yang mudah 
mengalami kerusakan. Ikan dalam keadaan 
masih segar memiliki mutu yang baik sehingga 
nilai jualnya tinggi, sebaliknya jika ikan kurang 
segar memiliki mutu yang rendah sehingga 
harganya rendah (Murniyati dan Sunarman, 
2000). Kesegaran pada ikan mempunyai 
peranan yang sangat penting dalam 
menentukan mutu dari produk perikanan 
(Wiranata et al., 2017). Tamuu et al. (2014) 
menyatakan kesegaran ikan tidak dapat 
ditingkatkan melainkan dipertahankan sehingga 
tingkat kesegaran ikan dapat dipertahankan 
maka diperlukan penanganan yang tepat agar 
ikan bisa sampai ke tangan konsumen atau 
pabrik pengolahan dalam keadaan segar. 
Penanganan yang baik diperlukan untuk 
mempertahankan kesegaran ikan salah satunya 
adalah dengan penerapan rantai dingin (Panai et 
al., 2013). Penerapan rantai dingin dapat 
dilakukan menggunakan es atau dengan 
pembekuan. Menurut Pratiwi et al. (2017) 
pendinginan merupakan salah satu proses 
pengawetan yang menggunakan suhu rendah 
untuk menghambat aktivitas enzim dan mikrobia. 
Pendinginan akan memperpanjang masa 
simpan ikan (Sitakar et al., 2016).  
Beberapa penelitian terkait penanganan 
ikan di pasar tradisional dilaporkan Widiastuti 
(2007) yang telah mengkaji kondisi sanitasi dan  
kualitas kesegaran Ikan pasar tradisional Palu; 
Lestari et al. (2015) melakukan identifikasi 
kesegaran ikan di pasar ikan bengkulu; Syafitri 
et al. (2016) melaporkan bahwa penjual ikan 
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layang (Decapterus sp.) di pasar Bangkala 
menerapkan penanganan ikan dengan cara 
menggunakan es curah sedangkan Buton et al. 
(2017) menyatakan para pedang ikan di pasar 
bersehati belum melakukan  teknik penanganan 
ikan selama pemasaran dengan baik.  Selain itu 
juga penelitian yang khusus mengkaji mutu 
organoleptik ikan segar di beberapa pasar 
tradisional  telah dilaporkan Puri (2016), 
mengenai mutu organoleptik ikan tongkol di 
Pasar Tradisional Kota Bandar Lampung; 
Apriani et al. (2017) kualitas organoleptik ikan  
tongkol yang diambil dari pasar Peunoyang dan 
TPI Lampulo Kota Aceh. Nielsen et al., (2005); 
Green-Petersen et al. (2009); Green-Petersen 
dan Hyldig (2010) menegaskan dalam 
penelitiannya bahwa faktor penting yang 
mempunyai kontribusi utama terhadap mutu 
organoleptik ikan yaitu waktu dan suhu. 
Pengaruh suhu dan lama waktu penyimpanan 
terhadap mutu ikan  juga dilaporkan dalam  
penelitian Oucif et al. (2012); Dergal et al. (2013) 
dan Karami et al. (2013).  
Penanganan ikan segar atau “handling” 
sangat memegang peranan penting, karena 
penanganan yang dilakukan bukan berarti 
mencegah proses pembusukan, tetapi 
mempertahankan agar ikan itu tetap dalam 
keadaan segar dengan cara menghambat 
proses pembusukan. Standar Nasional 
Indonesia SNI 01-2729.1-2006 mensyaratkan 
mutu ikan segar adalah : Organoleptik minimal 
7, mikrobiologi TPC maksimal 5x10
5
 CFU/g, E 
coli MPN maksimal 0/g, vibrio cholerae negatif. 
Untuk itu maka pengamatan terhadap nilai 
kesegaran ikan secara organoleptik sangat 
membantu untuk mengetahui sejauh mana 
kesesuaian nilai tingkat kesegaran ikan yang 
diujikan. Kondisi penjualan ikan di pasar-pasar 
ikan tradisonal saat ini masih kurang 
menerapkan prinsip hati-hati, cepat, cermat, dan 
bersih, sehingga kualitas ikan sangat cepat 
mengalami penurunan mutu. Berdasarkan hal 
tersebut, maka dipandang penting untuk 
melakukan kajian tentang tinjauan penanganan 
ikan layang serta menguji kualitas 
organoleptiknya di pusat penjualan di Pasar 




Bahan dan Alat 
Bahan utama yang  digunakan pada 
penelitian ini pengambilan sampel ikan pelagis  
dari  2 pasar tradisional yaitu Pasar Wayame 
dan Pasar Rumah tiga di Kota Ambon. Alat-alat 
untuk cool box dan plastik steril untuk 




Metode penelitian yang digunakan yaitu  
metode survei di lapangan untuk mengamati 
teknik penanganan ikan di pasar dan analis 
kualitas sensoris dengan mempedomani score 
sheet organoleptik ikan segar yang meliputi: 
kenampakan rupa (mata, insang, dan lendir 
permukaan badan), bau dan konsistensi/tekstur 
(daging dan perut serta konsistensi) (SNI 01-
2729.1-2006). Uji organoleptik yang di lakukan 
oleh 10 orang panelis. 
 
Prosedur Penelitian  
Penelitian dimulai dengan pengambilan 
sampel ikan secara acak pada Pasar Rumah 
Tiga  dan Pasar Wayame. Pengamatan 
oragnoleptik ikan dimulai dari  pukul 08:00- 14: 
00 WIT. Ikan yang diambil sebagai sampel 
kemudian disimpan dalam wadah steril dan 




Analisa kualitas sensoris dengan merujuk 
pada (SNI 01-2729.1-2006) dengan 
mempedomani score sheet organoleptik ikan 
segar yang meliputi: kenampakan rupa (mata, 
insang, dan lendir permukaan badan), bau dan 
konsistensi/tekstur (Daging dan Perut serta 
Konsistensi). 
 
Analisis Data  
Data dianalisis secara deskriptif dan 
ditampilkan dalam bentuk tabel dan gambar. 
 
Waktu dan Tempat  
Kegiatan penelitian ini pada dasarnya 
terdiri dari pengambilan sampel ikan layang 
(Decapterus sp) dari 2 pasar tradisional yaitu 
Pasar Wayame dan Pasar Rumah tiga di Kota 
Ambon. Penelitian ini dilakukan pada bulan juli 
2019. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Penanganan Ikan oleh Para Penjual di Pasar  
Rumah Tiga  dan Wayame  
Berdasarkan hasil survei dan 
pengamatand dilapangan iketahui bahwa 
penanganan ikan yang dilakukan oleh para 
penjual ikan di Pasar Rumah tiga dan Wayame 
meliputi beberapa tahapan yaitu : 
 
Penerimaan bahan baku ikan 
Bahan baku  ikan yang dijual di Pasar 
rumah tiga dan wayame  diperoleh dari pasar  
ikan Arumbai- Mardika yang merupakan pasar 
sentral  Kota Ambon.  Ikan yang telah dibeli 
dipasar Arumbai di bawa ke  pasar  rumah tiga 
dan pasar wayame dengan menggunakan speed 
 
Mailoa dkk / Majalah BIAM 16 (01) 2020 36-44 
38 
boat menuju pelabuhan speed boat Wayame. 
Setelah tiba maka  ikan diangkut dengan mobil  
angkot atau mobil truk mini (pick up) di antar ke 
pasar rumah tiga dan wayame. Selama 
perjalanan menuju ke pasar, kondisi ikan 
kesegaran ikan tetap dijaga dengan cara 
pemberian es pada masing-masing loyang yang 
bersisiklan ikan layang. 
 
Pencucian Ikan 
Setelah ikan dikeluarkan atau diturunkan 
dari mobil maka langkah pertama yang 
dilakukan oleh para penjual ikan di Pasar 
Wayame dan Rumah Tiga yaitu mencuci ikan 
tersebut dengan menggunakan air yang 
diperoleh dari laut yang ditampung di dalam 
loyang dan ember-ember. Proses pencucian 
yang dilakukan oleh para penjual yaitu dengan 
memasukan ikan kedalam ember yang telah diisi 
air kemudian membilas ikan tersebut secara 
berulang ulang-ulang sampai bersih. Air 
perendaman ikan pada pasar Rumah Tiga 
maupun Wayame yang digunakan yaitu air laut, 
karena menurut mereka bahwa dengan 
menggunakan air tawar ikan akan cepat rusak 




Chilling water merupakan salah satu 
teknik penyimpanan ikan  yang dapat dilakukan 
dengan menggunakan air yang didinginkan.  
Para pedagang di pasar Rumah Tiga dan  Pasar 
Wayame sudah menerapkan penanganan ikan 
selama penjualan dengan teknik chilling water 
dengan  cara memasukkan ikan ke dalam 
coolbox yang telah diisi es curah/es balok  dan 
dicampur dengan air laut. Tetapi dalam proses 
penyimpanan ikan tersebut masih juga ditemui 
beberapa hal buruk misalnya coolbox yang 
digunakan untuk penyimpanan ikan juga belum 
memperhatikan kebersihan, sehingga dapat 
memicu keberadaan bakteri sebagai sumber 
kontamian terhadap ikan selama penyimpanan 
maupun penjualan. Selain itu juga para 
pedagang ikan yang ada di pasar wayame 
maupun pasar rumah tiga, belum 
memperhatikan pentingnya penerapan rantai 
dingin selama penjajakan ikan, dimana jumlah 
es yang digunakan hanya diberikan seadanya. 
Menurut Metusalach et al., (2012) menyatakan 
bahwa idealnya perbandingan antara es dan 
ikan yang dipasarkan selama proses penjualan, 
yaitu 1:1 artinya 1 kg es untuk 1 kg ikan agar 
suhu ikan dapat dipertahankan pada suhu 0 ⁰C 
hingga akhir penjualan. Sedangkan menurut 
Sitakar et al., (2016) pendingan merupakan 
proses pengawetan dengan suhu rendah yang 
dapat memperpanjang masa simpan ikan seperti 
yang ditampilkan pada Gambar 2. 
 
Peletakan Ikan di Meja Penjualan 
Hasil survei dilapangan diketahui bahwa 
pedagang ikan di pasar wayame saat 
penjajakan, ikan  diletakan diatas meja yang 
beralaskan daun pisang, sedangkan pedangan 
ikan di pasar rumah tiga ikan diletakan di meja 
penjualan yang terbuat dari beton dan tehel 
penjualan. Sedangkan meja penjualan di pasar 
rumah tiga karena terbuat dari beton. Bila 
ditinjau dari segi sanitasi meja penjualan maka 
kondisi tempat penjualan di pasar Rumah Tiga 
lebih baik dari pasar Wayame Gambar 1. Meja 
penjajakan ikan di pasar Wayame para 
pedagang meletakan ikan diatas meja yang 
dialas dengan daun pisang. Kondisi ini dapat 
memungkinkan peluang terjadinya kontaminasi 
silang dari mikroba yang ada pada air ataupun 
kotoran darah ikan yang tergenang daun pisang 
ke tubuh ikan sehingga dapat mempengaruhi 
mutu ikan selama tehel maka tidak ada 
genangan air atau pun darah yang keluar dari 
tubuh ikan karena langsung terbuang keselokan 
yang ada di bawa meja penjualan seperti yang 
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Gambar 3. Meja Peletakan Ikan Di Pasar Wayame ( A) dan Rumah Tiga (B) 
 
Uji  Organoleptik Ikan Segar Pada Pasar 
Wayame Dan Pasar Rumah Tiga 
Ikan segar adalah ikan yang masih 
mempunyai sifat yang sama seperti ikan hidup, 
baik rupa, bau, rasa, maupun teksturnya. 
Menurut Adawyah (2007), menyatakan bahwa 
salah satu parameter untuk menentukan 
kesegaran ikan adalah penilaian organoleptik. 
Dalam SNI 01-2729.1-2006 tentang Spesifikasi 
Ikan Segar ini dijelaskan bagian tubuh yang 
mendapat perhatian untuk menilai tingkat 
kesegaran ikan meliputi 1) kenampakan mata, 2) 
insang, 3) lendir permukaan tubuh, 4) daging 
(warna dan kenampakan), 5) bau, dan 6) tekstur 
daging. Hasil pengamatan tingkat kesegaran 
ikan secara organoleptik sampel ikan layang 
yang diamati selama penjualan di pasar Rumah 




Mata merupakan indikator kesegaran 
utama yang dilihat oleh konsumen saat membeli 
ikan segar. Menurut Pariansyah et al., (2018) 
salah satu bagian tubuh ikan yang dijadikan 
sebagai parameter tingkat kesegaran ikan  yaitu 
kenampakan mata. Berdasarkan hasil penilaian 
organoleptik  nilai rata-rata kenampakan  mata  
ikan layang  yang dipasarkan di pasar wayame 
dan  rumah tiga  selama penjualan (08:00-14:00) 
berkisar dari 8,5 sampai 9 dan kenampakan 
mata ikan layang selama penjualan seperti yang 
ditampilkan pada Gambar 4. Hasil pengamatan 
ini menunukkkan bahwa ikan layang masih 
dikategorikan  sangat segar karena bola mata 
masih menonjol, pupil berwarna hitam cerah 
mengkilap, dan kornea selaput mata masih 
jenih. Widiastuti, 2007) menyatakan bahwa ikan 
yang masih segar mempunyai kenampakan 
mata yang cerah, bola mata menonjol 
(cembung), dan kornea berwarna putih dan 
keadaan tersebut dikarenakan belum banyak 
perubahan biokimia yang terjadi, sehingga 
metabolisme dalam tubuh ikan masih berjalan 
sempurna. Hal ini dipertegaskan Junianto (2003) 
menyatakan bahwa pada ikan segar, bola mata 
ikan terlihat cembung dan cerah, sedangkan 
pada ikan busuk, bola mata terlihat cekung dan 
lebih keruh. Mengacu pada standar mutu ikan 
segar yang ditetapkan oleh SNI (2729-2006) 
bahwa kenampakan mata ikan masih memenuhi 
syarat nilai organoleptik yakni 7. Menurut 
Pianusa et al. (2015) salah satu ciri kemunduran 
mutu ikan yaitu berubahnya kondisi mata ikan 
menjadi terbenam dan pudar akibat adanya 
aktivitas bakteri pembusuk. Salah satu akibat 
dari mulai berkembangnya bakteri  adalah mata  
jadi terbenam dan  pudar sinarnya (Ilyas, 1983) 
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Pasar Rumah Tiga Mata 9 9 9 
Insang 9 9 9 
Lendir 9 9 9 
Daging 9 9 9 
Bau 9 9 9 
Tekstur 9 9 9 
Pasar Wayame Mata 9 9 8.5 
Insang 9 9 8.7 
Lendir 9 9 8.5 
Daging 9 9 8.5 
Bau 9 9 8,1 





08:00-10:00 10:00-12:00 12:00-14:00 
Pasar Wayame 
   








Gambar 4.  Kenampakan Mata Ikan Layang Selama Penjualan  
 
Insang  
Salah satu pusat sumber bakteri 
pembusuk pada ikan yaitu insang. Menurut 
Pariansyah et al. (2018) insang merupakan 
bagian yang mengandung paling banyak darah 
dan  merupakan yang baik untuk pertumbuhan 
bakteri pembusuk. Proses pembusukan  pada 
ikan dapat terjadi bila bakteri yang terdapat 
insang jumlahnya sudah banyak sehingga dapat 
memicu terjadinya pembusukan. Berdasarkan 
hasil penilaian organoleptik  nilai rata-rata 
kenampakan  insang pada  ikan layang  yang 
dipasarkan di pasar wayame dan  rumah tiga  
selama penjualan (08:00-14:00) berkisar dari 8,7 
sampai 9 dan kenampakan insang ikan layang 
selama penjualan seperti yang ditampilkan pada 
Gambar 5. Nilai rata-rata organoleptik ini 
membuktikan bahwa ikan tersebut masih segar 
karena insang masih berwarna merah 
cemerlang,bersih tanpa lendir yang berasal dari 
bakteri,bau masih spesifik dengan jenisnya. 
Penurunan mutu ikan dapat dinilai dari  
kenampakan karena kinerja insang yang 
memfilter oksigen dalam air saat respirasi 
sehingga insang tempat terakumulasinya 
mikroba. Berhimpon (1993), menegaskan bahwa 
ikan yang baru ditangkap mengandung mikroba 
secara alami dimana mikroba tersebut 
terkonsentrasi pada tiga bagian utama yaitu : 
permukaan kulit, insang dan isi perut. 
Berdasarkan data di atas maka dapat dikatakan 
bahwa belum terjadi perubahan warna pada 
insang. Mengacu pada standar mutu ikan segar 
yang ditetapkan oleh SNI (2729-2006) bahwa 
kenampakan insang ikan masih memenuhi 
syarat seperti yang ditampilkan pada Gambar 5. 
 
Lendir 
Tingkat kesegaran ikan dapat ditentukan 
juga dengan melihat keberadaan lendir 
dipermukaan tubuh ikan dimana terbentuknya 
lendir dipermukaan tubuh ikan mengindikasikan 
proses kemunduran mutu ikan atau fase pre-
rigor sudah mulai terjadi. Berdasarkan hasil 
pengamatan secara  organoleptik  kondisi 
permukaan tubuh ikan layang  yang dipasarkan 
di pasar wayame dan  rumah tiga selama 
penjualan (08:00-14:00) tidak menunjukkan ikan 
berlendir. Hal ini membuktikan ikan layang 
masih dalam kondisi baik dan segar sehingga 
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belum terjadi pertumbuhan mikroba. Junianto 
(2003) menyatakan bahwa lendir pada tubuh 
ikan yang dikeluarkan ini sebagian besar terdiri 
dari glukoprotein dan musin yang merupakan 
media ideal bagi pertumbuhan bakteri. Murniyati 
dan Sunarman (2000) dalam penelitiannya 
melaporkan bahwa  pelepasan lendir merupakan 
reaksi alami ikan yang sedang sekarat terhadap 
keadaan yang tidak menyenangkan dan jumlah 
lendir yang terlepas menyelimuti tubuh dapat 
sangat banyak hingga mencapai 1-2,5 % dari 
berat tubuhnya dan proses pembusukan ikan 
terjadi tahap Hiperaemia yaitu lendir ikan 
terlepas dari kelenjar-kelenjarnya didalam kulit, 
membentuk lapisan bening yang tebal 
disekeliling tubuh ikan.  
 
Daging 
Daging ikan juga dapat digunakan 
sebagai parameter pengujian kesegaran ikan. 
Daging ikan hampir seluruhnya terdiri dari 
daging bergaris melintang yang dibentuk oleh 
serabut-serabut daging.  Berdasarkan data yang 
ada dapat dilihat bahwa nilai- rata-rata 
organoleptik tekstur berkisar dari 8,7 sampai 9. 
Nilai rata-rata organoleptik daging ikan dapat 
dikatakan bahwa tekstur ikan dikategorikan  
sangat segar karena belum terjadi perubahan 
pada daging ikan. Hal ini ditunjukkan lewat 
kondisi daging ikan yang masih padat dan 
kenyal serta sulit menyobek daging dan tulang 
belakang. Mengacu pada standar mutu ikan 
segar yang ditetapkan oleh SNI (2729-2006) 
bahwa kenampakan daging ikan masih 
memenuhi syarat. Menurut Gustini et al. (2014) 
menyatakan bahwa perubahan tekstur daging 
ikan menjadi lembut dan lunak disebabkan 
karena adanya proses autolisis yang 
menimbulkan perubahan pada daging, seperti 
daging menjadi lunak dan mudah lepas dari 
tulang. Hal ini dipertegas Nurjanah et al. (2004) 
bahwa ciri-ciri post rigor yaitu tekstur daging ikan 
mulai lunak. Penurunan  kesegaran mutu daging 
ikan dapat disebabkan adanya enzim katepsin 
dalam daging ikan yang berperan dalam proses 
terjadinya penurunan mutu (Ladrat et al., 2003). 
Dengan demikian dapat  dikatakan  bahwa 
produk ikan pada Pasar Rumah Tiga  dan 
Wayame  masih segar sampai ke tangan 
konsumen. Hal ini ditunjang dengan  proses 
penanganan yang baik oleh para pedagang 
sehingga kesegaran  ikan tersebut tetap terjaga 
sampai ke tangan konsumen dengan baik. 
Penerapan suhu rendah dengan cara 
pendinginan menggunakan es dan didukung 
oleh ketersediaan fasilitas dan cara penerapan 
yang baik dan benar merupakan cara yang 
paling efektif untuk menghambat penurunan 
mutu ikan (Syafitri et al., 2016). 
 
Tekstur  
Tekstur merupakan salah satu faktor yang 
mempengaruhi pilihan konsumen terhadap suatu 
produk pangan, tekstur merupakan sekelompok 
sifat fisik yang ditimbulkan oleh elemen 
struktural bahan pangan yang dapat dirasakan 
(Purnomo, 1995). Berdasarkan data yang ada 
dapat dilihat bahwa nilai- rata-rata organoleptik 
tekstur ikan layang berkisar dari 8,1 sampai 9 
spesifikasi elastis, kompak  dan kenampakan 
insang ikan layang selama penjualan seperti 
yang ditampilkan pada Gambar 6. Menurut 
Andayani et al., (2014) menyatakan bahwa 
tekstur makanan yang baik adalah yang masih 
segar, tidak lembek dan berlendir. Mengacu 
pada standar mutu ikan segar yang ditetapkan 
oleh SNI (2729-2006) bahwa kenampakan 
tekstur ikan masih memenuhi syarat. Hal ini 
membuktikan bahwa  secara organoleptik 
kondisi tekstur ikan layang yang dijual oleh 
pedanag di pasar rumah tiga maupun wayame  
masih memenuhi syarat mutu ikan segar layak 
konsumsi. Kondisi tekstur ikan masih dalam 
kondisi yang baik karena didukung oleh sistem 
rantai dingin yang diterapkan oleh para pedang 
selama penjualan. Wijana et al., (2018) 
menyatakan bahwa dengan mempertahankan 
suhu rendah selama penanganan ikan maka 
kinerja asam amino histidin dan bakteri-bakteri 
yang menyebabkan terjadinya penurunan mutu 
ikan tekstur akan terhambat.  Menurut Rully 
(2010) menyatakan bahwa setelah ikan 
ditangkap maka  perubahan komposisi kimiawi 
maupun fisik ikan dapat  dihambat dengan 
perlakuan suhu rendah sehingga keadaan 
tekstur ikan sama seperti kondisi ikan hidup. Hal 
yang sama juga dilaporkan Taher (2010) dalam 
penelitiannya bahwa perubahan tekstur daging  
ikan mujair menjadi lebih karena ikan sudah 
mulai mengalami kemunduran mutu. Hal ini 
disebabkan oleh mulai terjadinya perombakan 
pada jaringan otot daging oleh proses enzimatis 
dimana terhentinya peredaran darah yang 
membawa oksigen untuk metabolisme. Seiring 
dengan semakin lamanya waktu setelah 
kematian, otot ikan menjadi kaku (fase rigor 
mortis). Pradana (2008) menyatakan bahwa 
pada tahap akhir pembusukan, otot ikan kembali 
melemas dan hilang elastisitasnya (fase post-
rigor) karena aktivitas bakteri dan enzim yang 
tidak terkendali sehingga terjadi degradasi 




Bau merupakan parameter penentu 
kesegaran ikan yang mudah digunakan. Menurut 
Junianto (2003), faktor yang menyebabkan ikan 
cepat mengalami bau busuk adalah kadar 
glikogennya rendah sehingga rigormortis 
berlangsung lebih cepat. 
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Gambar 6.  Kenampakan Tekstur Ikan Layang Selama Penjualan 
 
Oyelese (2006) menyatakan bahwa 
aktivitas bakteri pembusuk dalam 
mendekomposisi lemak dan protein 
menghasilkan senyawa-senyawa yang tidak 
diinginkan seperti ammoniak, indol, dan H2S 
yang menyebabkan timbulnya bau tidak sedap 
dan rasa yang tidak enak pada ikan. 
Berdasarkan data hasil pengujian nilai- rata-rata 
organoleptik bau makan nilai rata-rata  berkisar 
dari 8,1 sampai 9. Mengacu pada standar mutu 
ikan segar yang ditetapkan oleh SNI (2729-
2006) bahwa bau ikan layang selama penjualan 
di kedua pasar ini menunjukkan ikan masih 
berbau segar sehingga masih memenuhi syarat 
mutu organolpetik ikan segar. Tetapi seiring 
dengan lama waktu nilai pengamatan 
organoleptik bau ikan layang oleh panelis 
semakin menurun untuk ikan yang dijual di pasar 
wayame.  Hal ini kemungkinan  bakteri  sudah 
mulai berkembangbiak  sehingga dapat memicu 
proses penguraian protein oleh enzim yang 
dihasilkan oleh mikroba sehingga dapat memicu 
terjadi perubahan bau segar pada ikan tersebut. 
Sedangkan kondisi ikan yang masih 
menunjukkan bau segar masih ditunjukkan pada 
ikan layang yang dijual di pasar rumah tiga, 
karena kemungkinan penerapan rantai dingin  
masih tetap diperhatikan oleh pedagang selama 
penjualan. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 
Wijana et al. (2018) menyatakan bahwa 
penanangan dengan penambahan hancuran es 
yang menghasilkan suhu 18
0
C dapat 
menghambat kinerja enzim dan bakteri-bakteri 
pembusuk, selain itu kandungan air pada ikan 
masih tetap terjaga sehingga dapat 
mempertahankan bau yang spesifik. 
Dipertegaskan Pandit et al. (2004), bahwa kadar 
air merupakan parameter penting untuk uji 
kesegaran suatu bahan, dimana semakin 
banyak kadar airnya mendekati kandungan air 




Kualitas organoleptik ikan layang yang 
dijual hingga pukul 14:00 WIT di pasar Wayame 
dan Rumah Tiga masih menunjukkan kondisi 
segar layak konsumsi dengan nilai organoleptik 
> 7 dan   penerapan rantai dingin untuk 
penanganan ikan tetap diperhatikan oleh 
pedagang selama penjualan. 
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